Daya Pembengkakan (Swelling Power) Campuran Tepung Kimpul (Xanthosoma sagittifolium) dan Tepung Terigu Terhadap Tingkat Pengembangan dan Kesukaan Sensorik Roti Tawar by Hidayati, Farida Umi Nur et al.
DAYA PEMBENGKAKAN ( Swelling Power ) CAMPURAN TEPUNG KIMPUL 
(Xanthosoma sagittifolium) DAN TEPUNG TERIGU TERHADAP TINGKAT 











Skripsi ini Disusun untuk Memenuhi Salah Satu Syarat  









Farida Umi Nur Hidayati 









PROGRAM STUDI S1 GIZI 
FAKULTAS ILMU KESEHATAN 




DAYA PEMBENGKAKAN ( Swelling Power ) CAMPURAN TEPUNG KIMPUL 
(Xanthosoma sagittifolium) DAN TEPUNG TERIGU TERHADAP TINGKAT 








Skripsi ini Disusun untuk Memenuhi Salah Satu Syarat  









Farida Umi Nur Hidayati 



















PROGRAM STUDI S1 GIZI 
FAKULTAS ILMU KESEHATAN 






PROGRAM STUDI GIZI 
FAKULTAS ILMU KESEHATAN 






FARIDA UMI NUR HIDAYATI. J 310 080 037 
 
DAYA PEMBENGKAKAN (SWELLING POWER) CAMPURAN TEPUNG KIMPUL 
(Xhanthosoma sagittifolium) DAN TEPUNG TERIGU TERHADAP TINGKAT 
PENGEMBANGAN DAN KESUKAAN SENSORIK ROTI TAWAR 
 
Daya pembengkakan (swelling power) adalah kekuatan tepung untuk 
mengembang, yang dipengaruhi oleh faktor-faktor antara lain, seperti amilosa, 
amilopektin dan suhu. Salah satu factor yang mempengaruhi tingkat 
pengembangan roti tawar adalah daya pembengkakan (swelling power). 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui daya pembengkakan (swelling 
power) campuran tepung kimpul (Xhanthosoma sagittifolium) dan tepung terigu 
terhadap tingkat pengembangan dan kesukaan sensorik roti tawar. 
Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian eksperimen. 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan acak lengkap kelompok 
dengan 4 perlakuan penambahan tepung kimpul. Data perbandingan campuran 
tepung terhadap daya pembengkakan (swelling power), tingkat pengembangan 
dan kesukaan sensorik roti tawar dianalisis dengan menggunakan uji anova satu 
arah. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat pengaruh daya 
pembengkakan (swelling power) pada ke 4 perbandingan campuran tepung, juga 
terdapat pengaruh perbandingan campuran tepung terhadap tingkat 
pengembangan. Terdapat pengaruh perbandingan campuran tepung kimpul 
terhadap kesukaan sensorik roti tawar tepung kimpul pada warna, aroma, rasa, 
tekstur, dan keseluruhan, dan tidak terdapat pengaruh daya pembengkakan 
(swelling power) terhadap tingkat pengembangan. 
 
 
Kata Kunci : Daya pembengkakan, Tepung kimpul, Tingkat pengembangan, 
dan kesukaan      sensorik. 
 








DEPARTEMENT OF NUTRITION 
FACULTY OF HEALTA SCIENCES 





FARIDA UMI NUR HIDAYATI. J 310 080 037 
SWELLING POWER RATIO OF MIXTURE OF XANTHOSOMA SAGITTIFOLIUM 
FLOUR AND WHEAT FLOUR TOWARD THE EXPANSION LEVELS AND 
SENSORY PREFERENCES OF BREAD 
 
       Swelling power is the power flour to inflate, influenced by many factors such 
as amylase, amylopectin and temperature. One of the factors that influence the 
expansion levels of bread is a swelling power. 
       This research aims to know influence of swelling power ratio of mixture of 
Xanthosoma sagittifolium flour and wheat flour toward the expansion levels and 
sensory preferences of bread. 
       Type of research is experimental research. The research design used was 
completely randomized design group with the various 4 treatments of 
Xanthosoma sagittifolium flour. The data ratio mixture of flour to the swelling 
power, the expansion levels and sensory preferences of bread analyzed using 
one-way ANOVA test. 
 
Keywords  : Swelling power, Xanthosoma sagittifolium flour, The Expansion 
level and Sensory preferences. 
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Dengan ini saya menyatakan bahwa skripsi ini adalah hasil pekerjaan saya 
sendiri dan di dalamnya tidak terdapat karya yang pernah diajukan untuk 
memperoleh gelar kesarjanaan di suatu perguruan tinggi dan lembaga 
pendidikan lainnya. Pengetahuan yang diperoleh dari hasil penerbitan maupun 
yang belum/tidak diterbitkan sumbernya dijelaskan di dalam tulisan dan daftar 
pustaka. 
 
























“Allah tidak akan membebani seseorang melainkan  
sesuai dengan Kesanggupannya.” 
(QS. Al Baqaroh : 226) 
 
 
“Tuntutlah ilmu, tapi jangan melupakan ibadah, dan kerjakan 
ibadah tapi janganlah lupa pada ilmu.” 
 ( al-Hasan al-Basri) 
 
Rasulullah saw bersabda : “kebaikan dunia akhirat adalah dengan 
ilmu, dan kejelekan dunia akhirat dengan kebodohan.” 
 (HR. Bukhori ) 
 
“Dan Allah tidak menjadikan pemberian bala bantuan itu 
melainkan sebagai kabar gembira bagi kemenanganmu, dan agar 
tentram hatimu karenanya. Dan kemenanganmu itu hanyalah 
dari Allah Yang Perkasa dan Maha Bijaksan.” 
(QS - Ali Imron : 126) 
 
 
“Barangsiapa yang tidak pernah melakukan kesalahan, maka dia 
tidak pernah mencoba sesuatu yang baru.” 
 
 
“Masalah Pangan Adalah Masalah Hidup  
Matinya Sebuah Bangsa.”  
(Soekarno) 
 
“Ilmu baru dikatakan baik apabila dapat dipraktekan dan 
berguna bagi kesejahteraan masyarakat.” 
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